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Учебный год Курс 
2016-2017 учебный год 1 курс 
2017-2018 учебный год 2 курс 
2018-2019 учебный год 3 курс 
2019-2020 учебный год 4курс 



1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

Курсы Обучение по Учебная Производственная Промежуточная Государственная Каникулы Всего 
дисциплинам и практика практика аттестация (итоговая) (по курсам) 

междисциплинарным аттестация 
курсам 

1 2 3 4 5 6 7 8 
I курс 34 3 2 2 11 52 
II курс 32 7 2 11 52 
III курс 26,5 13,5 1 11 52 
IV курс 9,5 8,5 19 2 2 2 43 
Всего 102 32 21 7 2 35 199 
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w|it iitirt iriiimMiMit~ii|Miti%'(iiiiv 
-.лч 66 22 44 w .40 !)4 10 ОСНОВЫ уСаДСбнОГО 

хозяйства 

-.лч 66 22 44 w .40 !)4 10 

011.02. Основы деловой культуры -,ДЗ 66 22 44 30 34 10 
ОП.ОЗ. Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены дз 51 17 34 24 34 

ОП.04. Экологические основы 
природопользования -,ДЗ 57 19 38 26 21 17 

ОП.05. Основы бухгалтерского 
учета, налогов и аудита 111 37 74 61 25 49 

ОП. 06. Информационные 
технологии в профес-
сиональной деятельности 

дз 51 17 34 24 34 

ОП.07. Безопасность 
жиз не деятел ь ности -,дз 102 34 68 47 26 42 

ОП.08. Основы 
предпринимательства -.дз 48 16 32 22 32 

ОП.09. 
4 

Введение в профессию: 
общие компетенции , 
профессионала 

-.дз 63 21 42 29 34 8 

o n . 10. Эффективное поведение 
на рынке труда -.дз 48 16 32 22 32 

П.00 Профессиональный 
цикл 

10дз/8 
э 3537 541 2996 761 212 254 170 243 375 558 500 684 

ПМ.00 Профессиональные 
модули 

10дз/8 
э 3537 541 2996 761 212 254 170 243 375 558 500 684 

ПМ.01 Уход за сельскохозяйст-
венными животными, 
хранение и переработка 
продукции животново-
дства в сельской усадьбе 

Э(к) 212 46 

» 

166 66 166 

МДК.01.01 Технологии ухода за 
сельскохозяйственными 

животными 
э 82 27 55 38 55 

МДК.01.02 Технологии хранения и 
переработки продукции 

животноводства в 
сельской усадьбе 

дз 58 19 39 28 39 

УП.01 Учебная практика 3 36 36 36 
ПП.01 Производственная 

практика дз 36 36 36 

ПМ.02 Производство, хранение 
и переработка продук-
ции растениеводства в 
сельской усадьбе 

Э(к) 395 95 300 134 46 254 

МДК.02.01 Технологии производства 151 50 101 70 46 55 



РППТНЖЧМ1/КПИИ и 
сельской учии.Оо 

1 
* " 'И 

МДК.О2.02 Технологии хранении и 
переработки продукции 

растениеводства в 
сельской усадьбе 

дз 136 45 91 64 91 

УП.02 Учебная практика 
(производственное 

обучение) 
3 72 72 72 

ПП.02 Производственная 
практика дз 36 36 36 

ПМ.03 Кулинарное 
приготовление пищи и 

контроль качества блюд 
Э(к) 1543 206 1337 289 170 243 154 281 147 342 

МДК.03.0 
1. 

Технологии кулинарного 
приготовления пищи и 
контроль качества блюд 

619 206 413 289 68 87 70 101 87 

УП.ОЗ Учебная практика 
(производственное 

обучение) 
582 582 102 156 84 180 60 

ПП.03 Производственная 
практика дз 342 342 342 

ПМ.04 Ведение оперативного 
учета имущества, фи-
нансовых и хозяйствен-
ных операций в 
сельской усадьбе 

Э(к) 1387 194 1193 272 221 277 353 342 

МДК.04.0 
1. 

Методы учета имущества, 
обязательств, финансовых 
и хозяйственных 
операций 

583 194 
* 

389 272 119 157 113 

УП.04 Учебная практика 
(производственное 

обучение) 
222 222 102 120 

ПП.04 Производственная 
практика дз 582 582 240 342 

ФК.00 Физическая культура 180 90 90 88 48 42 
Итого по обязательной 
части ОПОП, включая 
раздел «Физическая 
культура», и 
вариативной части 
ОПОП 

31дз/14 
э 7466 1875 5580 2520 612 792 612 792 612 828 576 756 

ПА. 00 Промежуточная 
аттестация 2 2 1 1 

Г(И)А Государственная 2 
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ПМ1ГГИКИ 

3 6 7 2 1 0 ) т t МП I I N I 

ЛН'1 
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11рои шодст 
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практики 

3 6 3 6 
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Дифференц 
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4 8 1 5 2 3 2 6 

к и щ у и м и и н н им о д н й Г о t iOy ' i i iMH i i t ' i o i и 1ч и у м о Л н м й 1011 

1 о с у д п р с т и с м и к н ( и т о г о и и и ) ЙГГССГЯЦИЯ 2 н е д е л и 
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ЗоПеречень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 
для подготовки профессии 35.01.23 Хозяйка (ин) усадьбы 

№ Наименование 
Кабинеты 

1. Русский язык и литература 
2. Иностранный язык 
3. История, обществознание 
4. Математика 
5. Информатика и ИКТ 
6. Основы безопасности жизнедеятельности, безопасность 

жизнедеятельности и охрана труда 
7. Физика 
8. Химия и биология 
9. Агрономии 
10. Зоотехнии 
11. Механизации и автоматизации сельскохозяйственного производства 
12. Технологии машинного доения 
13. Технологии производства продукции растениеводства 
14. Технологии производства продукции животноводства 
15. Технологии хранения и переработки сельскохозяйственной 

продукции 
16. Кулинарии 
17. Информационных технологий в производственной деятельности 

Полигон 
1. Учебно-производственное хозяйство 

Спортивный комплекс 
1. Спортивный зал 
2. Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы 

препятствия 
3. Стрелковый тир 

Залы 
1. Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет 
2. Актовый зал 



4.Пояснительная записка 

4.1. Нормативная база реализации основной профессиональной 
образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих по профессии 35.01.23 Хозяйка (ин) усадьбы. 

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной 
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих ГБПОУ 
Самарской области «Образовательный центр с. Камышла» разработан на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 35.01.23 Хозяйка (ин) усадьбы, 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации № 717 от 2 августа 2013 года, зарегистрированного Министерством 
юстиции (per. № 29625 от 20.08.2013 г.), приказа Министерства образования и 
науки Российской Федерации № 389 от 09.04.2015 «О внесении изменений в 
федеральные государственные образовательные стандарты среднего 
профессионального образования» и на основе письма Министерства образования 
и науки Российской Федерации № 06-259 от 17.04.2015 «О направлении 
доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего 
образования в пределах освоения образовательных программ среднего 
профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 
требований федеральных государственных образовательных стандартов и 
получаемой профессии или специальности среднего профессионального 
образования». Также на основе: 

- Устава ОУ; 
- Концепции вариативной составляющей основных образовательных 

программ начального и среднего профессионального образования в Самарской 
области; 

- Положения о производственной практике; 
- Положения о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации 

обучающихся в ОУ; 
- Положения об организации государственной (итоговой) аттестации 

выпускников ОУ. 

4.2. Организация учебного процесса и режим занятий. 

Учебный год начинается с 1 сентября. Объем учебно производственной 
нагрузки составляет 36 академических часов в неделю и максимальной нагрузки 
не более 57 ч. в неделю. Продолжительность учебной недели - пятидневная. 

Для всех видов аудиторных занятий академический час установлен 
продолжительностью 45 минут. Перерыв между уроками по 10 минут, между 4-м 
и 5-м уроками перерыв 20 минут для обеда. 

Консультации по дисциплинам проводятся преподавателями по 
расписанию консультаций из расчета 4ч. на 1 человека. 



Учебная практика (производственное обучение) предусмотрена на 1,2,3 и 
4-м курсах, занятия проводятся по 6 часов параллельно с изучением 
междисциплинарного курса в рамках профессионального модуля. 
Производственная практика предусмотрена на 1-м курсе 2 недели, на 4-м курсе 19 
недель, проводится производственная практика на предприятиях. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом 
результатов, подтвержденных документами соответствующих учреждений и 
организаций. 

Текущий контроль знаний обучающихся проводится в виде контрольных 
работ, тестирования после изучения соответствующих тем и разделов. 

По окончанию изучения дисциплин, МДК, учебной и производственной 
практики предусмотрены зачеты, дифференцированные зачеты, которые 
проводятся в рамках бюджета времени отведенного на изучение соответствующих 
курсов. При освоении программы профессионального модуля обязательной 
формой промежуточной аттестации является квалификационный экзамен. 

На зимние каникулы отводится 2 недели, продолжительность летних 
каникул 9 недель, общий объем времени отведенный на каникулы за весь период 
обучения составляет 35 недель. 

4.3. Общеобразовательный цикл. 

Реализация общеобразовательного цикла осуществляется на основе 
письма Министерства образования и науки Российской Федерации № 06-259 от 
17.04.2015 «О направлении доработанных рекомендаций по организации 
получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных 
программ среднего профессионального образования на базе основного общего 
образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 
среднего профессионального образования». 

В учебный план включены дополнительные дисциплины по выбору 
обучающихся: Психология, История родного края, Основы медицинских знаний. 
Дисциплины общеобразовательного цикла изучаются в течение всего срока 
обучения. В процессе обучения каждый обучающийся выполняет 
индивидуальный проект. Индивидуальный проект выполняется обучающимися 
самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках 
одного или нескольких изучаемых учебных дисциплин, в любой избранной 
области деятельности (познавательной, практической, учебно-исследовательской, 
социальной, художественно-творческой и иной). Профиль обучения -
естественнонаучный. В рабочих программах конкретизируются содержание 
профильной составляющей учебного материала с учетом специфики профессии. 

4.4. Формирование вариативной части основной 
профессиональной образовательной программы. 



Увеличение количества часов на теоретическую подготовку по 
профессиональным циклам произведено с целью повышения качества подготовки 
обучающихся по профессии, формирования профессиональных компетенций на 
основе запросов работодателей. 

Данные увеличения произведены следующим образом: 
1. МДК.03.01. Технология кулинарного приготовления пищи и 

контроль качества блюд - 118ч.; 
2. МДК.04.01. Методы учета имущества, обязательств, финансовых и 

хозяйственных операций - 100ч.; 
3. Для освоения обучающимися общей компетенции «Планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере» введена 
дополнительная учебная дисциплина «Основы предпринимательства»^ 2ч, 
которая локализована в общепрофессиональном цикле. 

4. Для освоения обучающимися общей компетенции «Осуществлять 
эффективное трудоустройство и планировать профессиональную карьеру» 
введена дополнительная учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке 
труда»-32ч, которая локализована в общепрофессиональном цикле. 

5. С целью преемственного развития общих компетенций 
обучающихся введена дополнительная учебная дисциплина «Общие компетенции 
профессионала»-42ч, 

4.5. Порядок аттестации обучающихся. 

Во 2-ом полугодии 1-ого курса 2 недели отводится на 
промежуточную аттестацию, экзамены предусмотрены по междисциплинарным 
курсам «Технологии ухода за сельскохозяйственными животными», «Технологии 
производства продукции растениеводства в сельской усадьбе» и 
профессиональным модулям «Уход за сельскохозяйственными животными, 
хранение и переработка продукции животноводства в сельской усадьбе», 
«Производство, хранение и переработка продукции растениеводства в сельской 
усадьбе». 

По окончании 2-го курса 2 недели отводится на промежуточную 
аттестацию. Экзамены предусмотрены по «Русскому языку», «Математике: 
алгебра, начала математического анализа, геометрия» (в письменной форме), и 
дисциплине общепрофессионального цикла «Основы бухгалтерского учета, 
налогов и аудита». 

По окончании 3-го курса 1 неделя отводится на промежуточную 
аттестацию. Экзамены предусмотрены по «Обществознанию» 
междисциплинарному курсу и профессиональному модулю. 

По окончании 1 полугодия 4-го курса 1 неделя отводится на 
промежуточную аттестацию. Экзамены предусмотрены по междисциплинарному 
курсу «Технологии кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд», 
«Методы учета имущества, обязательств, финансовых и хозяйственных 



операций» по профессиональным модулям «Кулинарное приготовление пищи и 
контроль качества блюд», «Ведение оперативного учета имущества, финансовых 
и хозяйственных операций в сельской усадьбе» в конце 4-ого курса. 

На государственную (итоговую) аттестацию отводится 2 недели. Она 
предусматривает выполнение выпускной практической квалификационной 
работы и защиту письменной экзаменационной работы. Тематика выпускной 
квалификационной работы соответствует содержанию одного или нескольких 
профессиональных модулей. Выпускная практическая квалификационная работа 
предусматривает сложность работы не ниже 3-его разряда. 

По окончании обучения и успешной сдачи государственной (итоговой) 
аттестации обучающиеся получают документ государственного образца об 
уровне образования и квалификации. 
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